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Введение

Пословица ««Хлеб на стол – и стол престол, а хлеба ни куска – и стол доска»» хорошо известна многим. Раньше на Руси пышный каравай считался самым главным продуктом. Но и сейчас, при изобилии замечательных продуктов, которые продаются в супермаркетах, все же по праву можно утверждать: «Хлеб всему голова». Сегодня полки магазинов буквально ломятся от разнообразных изделий из любой муки, каждый может выбрать себе рогалик или плюшку по вкусу. Но так ли было всегда? Какой хлеб бытовал в нашем селе полвека назад? Как его выпекали? Эти вопросы мы и решили осветить в данной работе. Итак, проблема нашего исследования заключается в изучении истории выпечки хлеба жителями села Хмелинец.
Цель: выяснить, как пекли хлеб местные жители в первой половине XX века. Ранее данный вопрос никем не исследовался, и в этом новизна работы. Актуальность исследовательской работы продиктована необходимостью изучения особенностей быта хмелинчан, а также интересом к старинным рецептам хлеба, который всегда являлся для наших односельчан важным продуктом питания.
Объект исследования: технология выпечки хлеба в нашем селе.

Предмет исследования: устройство русской печи, посуда для выпечки хлеба, предметы домашней утвари, применяемые в процессе выпечки хлеба, рецепты ржаного и пшеничного хлеба, рассказанные нам старожилами села, виды заквасок для теста.

Задачи:

- восстановить рецепты выпечки хлеба, бытовавшие в нашем селе в I половине XX века;
- изучить свойства разнообразных заквасок для теста;

- выяснить, чем отличается технология выпечки пшеничного хлеба от технологии выпечки ржаного хлеба;

- проанализировать свойства посуды для замеса и выпечки хлеба;

- изучить устройство русской печи.
Методы исследования:
· накопление научного материала (изучение литературы по выпечке хлеба, по истории народного искусства, по краеведению; консультации у специалистов Задонского краеведческого музея, музея народного и декоративно-прикладного искусства г. Липецка, мастеров – пекарей Задонского хлебозавода);

·  изучение процесса выпечки хлеба;

· проверка и уточнение выявленных фактов;

· анализ собранного материала (сравнение технологии выпечки хлеба в I половине XX века с современными технологиями), обобщение полученных выводов;

· уточнение сделанных выводов, обсуждение полученных результатов со специалистами.

Устройство русской печи

В начале XIX века хмелинчане пекли хлеб в русской печи. Николай Наумович рассказал нам о том, как была устроена печь. Многое о секретах русской печи ему рассказал дед, который был печником. Печь раньше занимала почти больше половины всего дома. Когда клали печь, сначала устанавливали опечье - небольшой деревянный сруб, служивший фундаментом печи. На него настилали доски и выкладывали на них днище печи – под, он должен быть ровный, без наклона, иначе выпекаемый в нем хлеб получится кособоким. Не зря хлеб, выпекаемый в поду печи, положенный прямо на кирпичное дно, называется подовым. На уровне пода в передней стенке печи делают шесток - полочку из кирпича, на которую кладут чугунную плиту для предохранения кирпичной кладки от повреждений [55]. Хмелинчане называют шесток просто «полочкой». Над подом выкладывали из камня (впоследствии – из кирпича), обмазанного глиной, свод печи.

Самая главная часть печи – горнило. В горниле горят дрова, впоследствии, убрав в строну горячие угли и подождав, пока жар спадет, сюда сажают хлеб через устье. При этом вьюшку в дымоходе закрывают, а заслонку (чугунную дверцу, прикрывающую устье топки) приоткрывают. Справа от устья в шестке находятся зольники для сбора золы. В нижней части печи имеется свободное пространство - подпечек (хмелинчане называют его «печурка»), которое используется для хранения кочерги, ухвата, совка, деревянной лопаты, используемой для высадки хлеба через устье в горнило, и других инструментов, необходимых при пользовании русской печью.
Караваи выходили в печи замечательные: мягкие, душистые, вкусные. Об этом нам говорили все старожилы, с которыми мы общались.
Хозяйственная утварь и посуда для замеса теста и выпечки хлеба

Вся хозяйственная утварь, приспособления для приготовления пищи, разнообразная посуда находились в избах у жителей Хмелинца в особом углу - на полках около устья печи, чтобы у хозяйки было все под рукой, когда она начнет «стряпаться» (т. е. пищу готовить). Хмелинецкие бабушки до сих пор так и говорят о времени, когда надо обед варить: «Пойду, постряпаюсь». Место, где хмелинецкие хозяйки стряпали, называли «закутком».

Для замеса теста и выпечки хлеба наши односельчане имели следующую посуду: дежу (эту деревянную посуду для замеса теста использовали хмелинчане в начале XX века, позже затворяли хлеб в большой эмалированной кастрюле), мутовки (толстые и длинные деревянные палочки с сучками на конце, чтобы опару разбалтывать), деревянные ложки, корцы (чтобы в тесто воду подливать), толкушки и песты, чтобы зерно в ступках толочь, деревянными скалками тесто раскатывали, на металлических противнях или на деревянных досках тесто ставили подходить.
Тесто тщательно вымешивали в деревянных кадках (дежках), позже – начиная с 40-50 годов – в больших эмалированных кастрюлях. Посуду для теста содержали в чистоте, а если хозяйка закваску на дне квашни оставляет, то бережно присыпает кусочек теста мукой и любовно накрывают чистой холщовой тряпочкой. Опару вымешивали еще и деревянными лопатками («весёлками» или, как любовно называют их хмелинчане, «весёлочками»), раскатывали деревянными скалками. В деревянных и чугунных ступках толкли деревянными толкушками зерно или гречневую крупу. Александра Ивановна Головина (1910 - 1999) в ступе и рожь, и пшеницу, и просо, и горох толкла, а потом сама зерно на ручной мельнице молола [57]. Очень интересна большая деревянная ступа Анны Тимофеевны Боевой (род. в 1928 году). Эту ступу вместе с пестом подарил ее отцу Тимофею Федоровичу Черных (1897 – 1989) мельник с Петровой мельницы, у которого Тимофей Федорович до революции в работниках состоял. Железные обручи на ступу надел впоследствии сам Тимофей Федорович, когда та трескаться по бокам стала [35].
Хлеб в печь ставили на широкой деревянной лопате, лопату эту держали в чистоте, мусор уж ею не скребли, не оскверняли.

Кочергой выгребали остывшую золу из печи, ловко выгребали золу из поддувала печи (уже теперь печной плиты, не русской печи!) и нагрёбочкой – железным совком с длинной ручкой. Метёлкой и веником сметали мусор возле печи [51].

«Метелкой могла отхлестать мать нерадивых детишек, когда они баловаться начнут», - с улыбкой вспоминает Александра Николаевна Скороварова. Особая метелка – помело – предназначена была для подметания пода печи, когда придет время на под каравай ставить, чтобы выпекать. Сажали в печь караваи особой деревянной лопатой – широкой, чтобы на ней большой хлеб уместился. «Никакой мусор такой лопатой не убирали и ничего не скребли – только для высадки хлеба в печь она была предназначена», - подчеркивает Александра Семеновна Кретова [45]. Позже, когда жители села перестали класть в домах русские печи, а сооружали небольшие печки, которые хмелинчане называют печные плиты, хлеб у хозяек стал в печной духовке печься на металлическом противне, посыпанном мукой или смазанном жиром.
Имелись у хозяйки и деревянные песты и пестики – сметану сбивать в глиняной корчажке. Чугунные сковороды хозяйки ловко прихватывали чапельниками – короткими чугунными ухватками.

Около печки всегда стоял ухват, а то и два. «У хорошей хозяйки в избе было и по пять ухватов – разных размеров для разной посуды, чтобы ее «ухватить» было сподручнее», - рассказывает нам Н. Н. Чванов [55]. Посуда у жителей Хмелинца была из разных материалов – чугунная (чугунки, сковороды, чугуны), керамическая (крынки, кружки), деревянная (кадочки для замеса теста, бочонки («кадушки») для засолки мяса и овощей), позже пошла эмалированная и алюминиевая посуда (кастрюли, миски, кружки, ковши и ковшики («корцы» и «корчики»), ведра), металлические противни для выпечки хлеба и сушки грибов и ягод.

Надо сказать, что хорошая хозяйка всегда свой закуток у печи (потом в домах, построенных позже, он стал чуланом, то есть отгороженным перегородкой закутком) держала в идеальном порядке. В селе невесту выбирали так: держит мать ее дом в чистоте – значит, хорошей хозяйкой будет и дочь. Н. Н. Чванов вспоминал: «Сидят на скамейке бабы и судачат: «Вон у Степана Кулигина какая девка огневая – посуда ясная, глазам смотреть больно. Повезет какому малому – такая хозяйка достанется» [55].

Производство муки в нашем крае

Раиса Семеновна Архипова (род. в 1934 году) рассказала нам, что ее бабушка Сидорова Ефросинья Иосифовна молола муку на мельнице прямо в селе. Основание фундамента этой водяной мельницы, называемой Русановой, так и стоит на берегу ручья Каменка [57]. В XIX веке наши жители покупали муку на Задонских ярмарках; в 1914 году в Задонске работали 2 мельницы для местного производства зерна. Муку хмелинчане приобретали и на ярмарках в Ельце, где всегда процветала хлебная торговля, а мука славилась своим качеством далеко за пределами города. Можно было обмолоть собственное зерно еще и на мельницах помещиков Викулиных, Селивановых, Хвостовых, чьи владения были расположены в нашей местности [57].
Мука раньше бытовала ситная, решетная, мякинная. Вкус хлеба во многом определялся тем, просеивали муку или нет, а если просеивали, то каким образом. Самый грубый вкус был у мякинного хлеба (из непросеянной муки), потом шел решетный (муку просеивали через решето), а лучше всех был ситный – из муки, просеянной через сито. Сито от решета отличалось тем, что отверстия в его сетке были самые мелкие, частые. Через решето «билась» (иными словами – сеялась) мука погрубее, в отличие от ситной. Самым дешевым был так называемый мякинный хлеб – из муки необработанной, с примесью шелухи из оболочек зерна, мелких частиц стеблей злаков. Анна Тимофеевна Боева нам рассказала, что до Великой Отечественной войны почти у каждого жителя было по небольшому наделу ржи или пшеницы осенью каждая семья убирала свой надел, обмолачивала зерно, свозила его на мельницу, чтобы из зерна муку молоть [35]. Сеяли и просо, и овес, и коноплю (масло замечательное выходило!), и горох, но большей частью все же пшеницу и рожь. Качество хлеба напрямую зависело от того, какой год выдался – засушливый, дождливый, холодный, зерно тогда плохое будет – твердое, а то и слишком рыхлое, а еще хуже – полупустое. Но и такому хмелинчане были всегда рады, потому что без хлеба прожить было еще труднее.
Виды заквасок для теста

Раньше наши односельчане использовали в пищу простые и здоровые продукты, которые являлись самыми полезными. И закваски для хлеба хмелинчане делали без дрожжей.
Чтобы побольше узнать о свойствах заквасок для теста, мы обратились к Потаповой Анне Ивановне (род. в 1932 году), которая долгое время проработала технологом Задонского хлебозавода. Вот что она нам сообщила: «Сейчас на прилавках магазинов каких только сортов дрожжей не увидишь. Сухие дрожжи для выпечки, для кваса, для пива… Продаются и свежие дрожжи, «сырые». Положишь такие в тесто - выпечка получается богатая – на любой вкус. На нашем хлебозаводе пекут замечательную продукцию. К сожалению, в основе современных дрожжей лежат химические вещества, которые не всегда полезны для пищеварения, а при некоторых заболеваниях и вовсе вредны» [50]. Мы решили выяснить, какие закваски применялись раньше нашими односельчанами при выпечке хлеба. Скороварова Александра Николаевна (род. в 1930 году) рассказала нам, что для пшеничного и ржаного теста использовали разные закваски: чтобы испечь ржаной хлеб, брали закваску на ржаной муке, чтобы испечь хлеб пшеничный, делали закваску на пшеничной муке, но белые пшеничные караваи пекли только по большим праздникам, так как пшеничная мука была очень дорогая. Старинный хлеб Александра Николаевна называет «квасным», то есть таким, который печется на закваске, а не на дрожжах [51]. Когда она была маленькая, ее мама Евдокия Захаровна делала закваску для пшеничного хлеба так: брала зёрна ячменя и пшеницы в пропорции одна пригоршня к двум, затем тщательно перебирала. Чистые, без единой соринки зернышки замачивала на сутки. Затем толкла их в ступке, смешивала с пшеничной мукой, сахаром и, поварив немного, оставляла еще на сутки в тепле. А вот Мария Степановна Кулигина (род. в 1927 году) сообщила нам рецепт закваски для ржаного хлеба (такой закваской пользовалась еще ее бабушка: в первый день в глиняную посуду насыпаешь небольшую пригоршню ржаной муки, заливаешь ее родниковой (!) водой из небольшой кружки или стограммового стакана, после тщательного размешивания оставляешь в теплом месте на сутки [47]. Затем во второй день в эту массу добавляешь еще горсть ржаной муки и кружку подогретой воды из родника (тоже приблизительно 100 граммов), пусть закваска стоит еще сутки; на третий день в эту же посуду сыплешь уже две пригоршни муки и две кружки теплой воды, размешиваешь и оставляешь снова на сутки. Закваска готова. Кстати, такую закваску можно было высушить и использовать так, как используются теперь современные сухие дрожжи. Бабушка Марии Степановны была великая рукодельница, хорошая хозяйка, хлебы получались у нее на загляденье: пышные, румяные, душистые, вкусные. А все потому, что закваску она творила (да-да, именно творила, сотворяла, она у нее рождалась, как ребенок) с молитвой, с любовью, прося благословения у Бога [47].

Жительница села Кочетовка Фролова Татьяна Семёновна (1929 г. р.) вспоминала, что мать ее пекла хлеб на закваске из молочной сыворотки или простокваши так. Вначале «сквасить» парное молоко корочкой черного хлеба, затем в глубокую емкую посуду (только не алюминиевую, а то окислится!) налить две кружки простокваши или сыворотки (жидкость, которая остается после того, как приготовить творог: творог «отсякнет» через марлю, а на дно посуды сольется сыворотка). В эту же посуду насыпать большую пригоршню ржаной муки, массу тщательно перемешать, чтобы получилась консистенция густой сметаны, и поставить посуду в теплое место. Мешать не надо. Через сутки в эту массу добавить еще ржаной муки, чтобы получилось тесто как на оладьи. Зачем нужна емкая посуда? Закваска такая активная – не уследишь, сразу же «выбежит» на стол [54]. Татьяна Семеновна сказала нам, что этим рецептом она пользуется до сих пор: «Никаких торговых дрожжей не надо, а внуки обожают мой домашний хлеб. Они его любовно называют «экологический». Только вот корову скоро придется продавать – тяжело ухаживать, так что молока своего не будет» [54].

Еще хмелинчане делали «быструю» закваску: кусочки ржаного хлеба замачивали в сыворотке на ночь, а наутро уже на этой закваске опару можно было ставить.

Шишман Нина Григорьевна (проживает  в д. Кочетовка) родилась в 1924 году в Запорожье. Женщина вспоминала, что, когда она еще жила в Запорожье, то ее мама делала закваску для хлеба на шишках хмеля, добавляя туда кусочек сахара, при этом дрожжей не использовали. Двадцать лет назад Нина Григорьевна переехала с семьей в Хмелинец и узнала, что рецепты хлебной закваски на шишках хмеля существовали и в Хмелинце, только многие жители не помнят точно, как такая закваска готовилась [56].

Александра Николаевна Скороварова подчеркнула, что часто закваску изготовлять и не приходилось, потому что тесто, которое оставалось по стенкам квашни (деревянная посуда, где замешивалось тесто), и являлось закваской для следующих караваев. Квашню после выпечки хлеба не мыли, а лишь накрывали чистой холстинкой и убирали в подвал до следующего затворения хлеба. Она так и говорит: «Надо затворить оладья, то есть настроиться печь, дать тесту зародиться, подняться» [51]. Можно было в квашне и кусочек невыпеченного теста оставить, величиной с кулак или гусиное яйцо, вдруг соседка попросит – обязательно нужно будет поделиться [51].

Мария Степановна Кулигина подчеркнула, что у недобрых людей часто закваска пропадала, чернела, покрывалась плесенью и пахла гнилью: это значит - неугодно Божьей воле давать право таким людям хлеб печь, зарождать его: «Вот через дорогу от нашего дома баба Нюра жила: так у той закваска стояла в погребе месяцами и пахла свежестью всегда. Потому как человек она была добрый, светлый, Богу угодный» [47].

Обычно хмелинецкие хозяйки нечасто делали закваску для хлеба, в основном в качестве закваски использовали кусочек теста, оставшийся после выпечки каравая. Так этот кусочек теста - величиной с небольшое яблоко (у кого - с мужской кулак!) – оставался изо дня в день, рождая все новые и новые хлебы. Раиса Семеновна Архипова (род. в 1934 году) утверждает, что пышный хлеб получался на закваске из квасной гущи, другими словами - сусле (густой массе, которая осталась на дне посудины после того, как из нее сольют квас) [57]. Рассказывала она, что ее мама Александра Ивановна Головина (1910 – 1999) делала закваску на отваре шишек хмеля, добавляя туда впоследствии сыворотку, но рецепт уже вспомнить не смогла. Сейчас закваски делать сложно без сахара и дрожжей, потому что не всякая мука для этого подходит, нужна особая мука, как говорят хмелинчане, «обойная», т. е. цельнозерновая, а она продается не везде - только в крупных супермаркетах. Зато хлеб из цельнозерновой муки самый полезный, потому что содержит все необходимые полезные для организма вещества, находящиеся в оболочках зерна. Об этом нам рассказала А. И. Потапова [50].
Выпечка ржаного хлеба жителями села Хмелинец

«Худ обед, коли хлеба нет!» - утверждает русская пословица. Выпечка хлеба – занятие не простое для хозяйки, к нему нужно подходить серьезно и основательно. Александра Семеновна Кретова напомнила нам, что хороший хлеб получается только из свежей муки: «Как определить качество муки? На вид она должна выглядеть рассыпчатой, без комков, пахнуть хорошо, не затхло. На ощупь должна быть сухой, не липкой. Берешь щепотку муки, смачиваешь ее водой, свежая мука так и остается светлой, лежалая же темнеет. Хлеб из такой муки хорошо не поднимется. Конечно, можно сырую муку и посушить на лежанке, но все равно уже качество хлеба будет не то» [45].

А. И. Потапова рассказала нам, что существуют два способа приготовления теста: опарный и безопарный. Опарный – это когда замешивается опара: половина муки, предназначенной для выпечки, смешивается с 2/3 воды и всей закваской. А когда опара подойдет, то в нее высыпается оставшаяся мука и выливается последняя треть воды. Безопарный – это когда все составляющие теста смешиваются сразу, потом остается просто ждать, когда тесто подойдет и можно будет хлеб печь [50].
Местный краевед, сельский библиотекарь Анна Викторовна Чернавская поделилась с нами рецептами, записанными ею со слов местных жителей. Вот самый распространенный способ выпечки ржаного хлеба (опарный), который упоминали хмелинчане и в беседах с нами. За несколько часов до выпечки хлебную закваску ставят в тёплое место (хранят-то закваску в прохладном месте, чаще – в подвале или погребе). Потом заливают закваску тёплой водой (около литра (небольшой корчик) на один большой хлеб), подмешивают ржаную муку (с 2 фунта – 800 гр.) до массы густой сметаны, присыпают мукой сверху, накрывают полотенцем и ставят в тёплое место, лучше на умеренно горячий край печи [39].

Мука должна быть теплой, так что её нужно просеять накануне и поставить на печь – пусть подсохнет и нагреется. М. С. Кулигина особо подчеркнула, что надо теперь опару попросить хорошо подняться [47]. На созревание опары нужно полдня: вообще выпечка хлеба – процесс долгий, требующий особых умений, навыков и терпения. Так вот, когда опара увеличится в 2 раза и вся будет состоять из пузырьков, можно замешивать тесто. Вначале насыпают соль (полную деревянную ложку без верха на один большой хлеб), теперь в опару подливают теплой воды, подсыпают муки (где-то полтора фунта) и замешивают тесто.

Обычно тесто замешивают тугое, месить его надо с усилием, но все же оно должно быть не слишком крутое. Приблизительно готовность его можно проверить так: большой палец должен вдавливаться в ком теста с заметным усилием, но не с таким, чтобы требовалось напряжение всего тела, достаточно силы руки. Месить надо примерно полчаса. Можно руки постным маслом смазать, но обычно тесто отстаёт от рук и без масла. «Скатают тесто в ком, поглядят на него, полюбуются, понюхают... Эх, сладкий какой дух!» - приговаривает М. С. Кулигина [37]. А. В. Чернавская тоже помнит, как ее бабушка хлеб месила, какое тесто было нежное, прохладное, бархатистое, как щечка малыша. Любовно вымешенное тесто бережно накрывают полотенцем и ставят снова в тепло [39]. Теперь оно будет созревать ещё часа четыре.

Кстати, качество хлеба напрямую зависит от того, насколько старательно хозяйка вымесит тесто. Чем однороднее масса, тем лучше она будет бродить. В мякише хлеба поры (пустоты, пузырьки) должны быть распределены равномерно. При плохом замесе, некачественной муке, при перестое теста или в случае, когда оно не добродило, появятся крупные пустоты и уплотненная масса. Все это необходимо учитывать при приготовлении теста. Вот Николай Наумович Чванов и подчеркнул: «В семьях хорошую сноху свекровь ценила по тому, как она хлеб выпекала: каравай выходил ровный, не кособокий, на ломте ни пустот, ни лякушек (кусочков липкой, непропеченной массы), верхняя корка не отстает, нижняя – мягкая, значит, повезло семье, хорошая хозяйка в дом пришла» [55].

А. В. Чернавская продолжает рассказ. Через час после приготовления теста растапливают печь [39]. Топят её долго, нужны две большие закладки дров. Потом угли выгребают, печной под подметают мокрым помелом или особым веником (ни в коем случае не тем, которым подметают полы, не то печь осквернишь!) и проверяют, насколько готов жар. Можно ли уже хлеб печь? А. С. Кретова сказала: «Бросьте на под щепотку муки (лучше сразу в то место, куда вы поставите хлеб) и посмотрите, что с ней будет: если мука сразу обугливается или даже вспыхивает – печь горяча (побрызгайте на под водой и подождите немного, потом опять проверьте), если мука исподволь (постепенно, не вдруг) подрумянивается – печь хороша, если остаётся белой – жара не хватает, нужно топить сильнее» [45]. 

Как хлеб помещают в печь? На хлебной лопате. Это довольно большая (больше привычной «огородной») деревянная лопата с длинной ручкой. Её обычно посыпают отрубями или застилают зелёными капустными или кленовыми листьями, кладут на них кусок теста, обравнивают его мокрыми руками, чтобы был каравай гладкий и красивый, по желанию делают надрезы и отправляют в печь. Даже в этом деле должен быть определенный навык, по словам А. С. Кретовой: лопату подносят к тому месту на поде, где будет лежать хлеб, опускают край лопаты на под и резко дергают лопату на себя (старайтесь дернуть именно лопату, а не дернуться самим, это не так сложно, как кажется). Хлеб вместе с листьями остаётся в печи. Такой хлеб называется подовым, потому что печётся без формы, прямо на поде печи. Пожелайте ему хорошо испечься и плотно закройте заслонку. Обычно хлеб печется часа два или два с половиной (если он большой, какой получается на литре воды) или меньше, час или полтора, если хлеб помельче. Но лучше делать большой хлеб, он вкуснее и меньше подсыхает [45].

Кстати, кисловатый вкус ржаного хлеба – это его достоинство, а не недостаток. Мы привыкли к пресному заводскому хлебу, а людям свойственно непривычную еду считать невкусной. А вот нам А. И. Потапова сказала, что ржаной хлеб самый полезный [50].

Вынимают хлеб из печи тоже лопатой – подводят ее снизу, подцепляют хлеб и вынимают каравай. Сразу же хлеб сбрызгивают родниковой водой и накрывают полотенцем, чтобы корочка размягчилась. Можно накрыть сверху чем-нибудь легким и пушистым, чтобы остывал медленнее, только не накрывайте тяжелым полотном, а то корочка помнется. А. Н. Скороварова сказала, что раньше даже клали хлеб под подушку, чтобы остывал не спеша [51]. Можно положить хлеб на перевернутое сито, чтобы его подовина (нижняя корочка, которая соприкасается с подом печи) остывала с той же скоростью, что и верхняя корка. Ещё можно смазать его постным маслом, только тогда полотенце лучше брать не самое лучшее [51].

А. И. Потапова рассказала нам: «Иногда подовый хлеб пекут без расстойки, он тогда выходит ниже, тяжелее того, тесто для приготовления которого расстаивалось, т. е. поднималось. По способу выпечки хлеб бывает формовым и подовым. Можно для сравнения в магазине купить подовый хлеб и хлеб «Липовский». Второй будет выше, и называется он формовым, т. е. в форме тесто поднималось, а затем выпекалось» [50].
Хранить хлеб лучше в берестяных хлебницах или в хлебных ларях. Мария Степановна Кулигина предупредила нас: «Ни в коем случае не кладите хлеб в пластиковый пакет, не надо его так оскорблять» [47]. А. В. Чернавская сказала нам: «Ржаной хлеб не заплесневеет и не зачерствеет, пока вы его не съедите, он может храниться две недели, только ставьте его в прохладное место» [39].
Выпечка пшеничного хлеба жителями села Хмелинец

К любому делу нужно подходить с хорошим настроением. А к выпечке хлеба – тем более. «Нельзя начинать печь хлеб стряпухе злой, раздраженной, у такой и хлеб не выйдет, к будущему караваю надо относиться с уважением, с любовью, как к собственному ребенку», - подчеркнула Мария Степановна Кулигина [47]. Вообще пшеничный хлеб жители Хмелинца пекли реже, чем ржаной: мука была дороже, только по праздникам пшеничную ковригу могли приготовить. 

Как же пекли пшеничный хлеб? Вот рецепт М. С. Кулигиной. Таким способом пекла пшеничные ковриги еще ее мама - Пелагея Викторовна Нечаева (1906 – 1994). Итак, приступаем к приготовлению пшеничного каравая. Вначале замешиваем тесто, то есть ставим квашню. Хмелинчане так и говорят: «Квашню для хлеба поставить». Замешивалось тесто в деже, или, как говорят односельчане ласково, в дежке. На ночь готовим опару: 3 фунта пшеничной муки (фунт – 400 граммов) заливаем тремя кружками (около литра) теплой воды (можно – сыворотки, а еще лучше – простокваши, тогда хлеб выйдет слаже), добавляем закваску, а с утра в поднявшуюся опару высыпаем муку остальную (фунта три или два с половиной), водички теплой подливаем кружки две – полторы, тесто солим (одну деревянную ложку, кто побогаче был – кусочек сахара бросал, величиной с куриное яйцо). Месим тщательно, а к обеду можно хлебы и в печь сажать [47].

А вот Марина Ивановна Кобзева, жительница деревни Ливенской, в Задонском монастыре хлеб печет. В монастырской пекарне по праздникам заварной хлеб пекут из пшеничной муки. Вот как он готовится: для заварного теста берут пропорции такие же, как и для приготовления пшеничного каравая (конечно же, им нужно много ковриг испечь, но приблизительно пропорции такие: на кружку воды – около фунта муки), только за несколько часов до затворения заваривают (заливают кипятком) часть муки (примерно треть от всей, что нужно), размешивают, накрывают полотенцем и оставляют. Густота кашицы должна быть такой, чтобы скалка деревянная в ней стояла [42]. Потом в эту заваренную муку добавляют закваску – кусок теста, оставшегося от прежней выпечки, разведенный в теплой воде (сыворотке, простокваше), перемешивают, присыпают мукой и оставляют созревать. Дальше все точно так же. Единственное различие во времени – созревает заварное тесто дольше, чем простое: опара около 18 часов, а замешенное тесто – 10 [42]. Сравните с созреванием простого пшеничного теста – 8 - 12 часов и 4 часа. И ещё одна особенность выпекания заварного хлеба: через час после того, как он начал печься, надо его достать, облить прямо около печи кипятком и отправить обратно в печь допекаться [42]. Заварной хлеб вкуснее обычного, на вкус он кисло-сладкий и дольше не черствеет.

Нам Александра Семеновна Кретова рассказала несколько секретов подготовки теста для хлеба [44]. Например, имеет большое значение для приготовления хлеба правильное соотношение долей воды и муки. При выпечке слишком густого (крутого) теста хлеб будет иметь очень плотный мякиш, по поверхности каравая пойдут глубокие трещины, и хлеб быстро зачерствеет («заветреет»). Хлеб, приготовленный из слабого (жидкого) теста, будет иметь влажный и липкий мякиш [44].

Чтобы закваска равномерно распределилась в опаре, а тесто лучше бродило, рекомендуется закваску тщательно размешать с теплой водой, затем влить всю остальную воду и добавлять муку, то есть добавлять муку в жидкость, а не наоборот. Лучше, если надо, добавить в тесто еще муки, чем разбавлять слишком крутое тесто водой [39].

Как узнать, готово ли тесто к выпечке? Нина Григорьевна Шишман сказала нам так: «Готовность теста для выпечки определяют по тому, появились или нет в тесте воздушные пузырьки, еще по тому, насколько оно пухнуть начнет (объем увеличится в два или два с половиной раза), по форме (хорошо перебродившее тесто имеет выпуклую поверхность) и по упругости (если после нажатия пальцем ямка быстро выравнивается — тесто еще не готово; если ямка выравнивается медленно — готово, если ямка остается — тесто перебродило сильно)» [56].

Николай Наумович Чванов (род. в 1931 году) нам рассказал, что раньше, для того чтобы определить, готов или нет хлеб к выпечке, небольшой кусок теста опускали на пробу в дождевую воду, когда тесто всплывет на поверхности воды (не бойтесь, оно не растворится в воде, слишком уж оно круто замешано), тогда садить все хлебы в печь. Или, раскатав хлебы, оставить их на столе накрытыми в теплом месте, пусть поднимутся. За тем, чтобы тесто поднялось как следует, надо тщательно следить, от этого большей частью зависит качество хлеба: если мало ковриги поднимутся, то будут тяжелы и густы, если же поднимутся настолько сильно, что тесто не сможет больше подняться в печи, то тесто опадет и потом закалится, не хлеб, а лякуш получится – выйдет непропеченная липкая масса, а по краям – жесткая корка [55].
«Сажают хлеб в печь молча; когда он печется, нельзя шуметь, кричать, ругаться, иначе каравай получится плохим», - поведала нам народную примету А. В. Чернавская [39].

Н. Г. Шишман рассказала нам много интересного о том, как проверить, испекся хлеб или нет: «Определяют, насколько пропекся хлеб, так: протыкают коврижку в середине деревянной щепочкой. Сухая щепочка выходит – хлеб готов, к щепочке тесто прилипло – караваю еще надо допекаться. Можно еще легонько по боковине каравая пальцем согнутым постучать – издает он гулкий звук – готов, глухой звук – надо еще хлебу допекаться [56].
«А моя бабушка определяла готовность хлеба, не вынимая его из печи. В корчик с водой бросала комочек теста величиной с голубиное яйцо, скатанный из того же теста, из какого хлебы в печи стоят. Сначала комочек тонул на дне корчика, но потом всплывал. Значит, пора ковригу из печи доставать» - говорит А. В. Чернавская [39]. Она подчеркнула: «Бывает так, что в квашенке долго никто хлеб не месил, и остатки теста в ней «сдвохлись» (стали неприятно пахнуть, покрылись пятнами плесени). Если квашенка испортилась, ее опрокидывают вверх дном и дно несколько раз обдают кипятком, внутри же натирают соком половинки большой луковицы, потом бока посуды солью трут, потом ополаскивают теплой водой и растворяют хлеб как обычно, на свежей закваске» [39].

Тесто для выпечки ржаного каравая замешивается в отдельной деже, а в другой деже готовится тесто для выпечки пшеничного каравая. То есть для приготовления разных видов хлеба у односельчан должна была иметься отдельная посуда [35].

Виды мучных изделий, выпекаемых жителями села Хмелинец

Жители села Хмелинец поведали нам интересные рецепты изделий из ржаной и пшеничной муки. Вот, например, Вера Тимофеевна Боева печет «бобышки» – небольшие пышечки, которые готовятся на основе толченого в ступке риса и пшена с добавлением пшеничной муки. Она в обед тщательно толчет в ступке пшено и рис (по стакану засыпает того и другого), просевает через сито смесь, потом снова засыпает в ступку непросеянные частички и снова их толчет. Подсыпает муки (полстакана), добавляет кружку сыворотки, солит, две столовые ложки сахара добавляет и ставит тесто подходить. К вечеру уже можно «бобышки» печь. Утром обязательно соседей угостит: «Куда мне одной столько!» [35]. Библиотекарь Анна Викторовна Чернавская (здание библиотеки находится через дорогу от дома Боевой) с улыбкой говорит: «А нас опять Тимофеевна «бобышками» угощала!» [39].
Екатерина Васильевна Козина (1928 г. р.) рассказала нам рецепт «блинцов», тесто для которых разводится на молозиве – молоке от коровы, которая отелилась день-два назад. «Блинцы» выходят румяные, поджаристые, их отличает от обычных блинчиков то, что молоко для них повышенной жирности. «Можно «блинцы» и на сливках печь», - подчеркнула Екатерина Васильевна. Как сливки приготовить? Поставить «утрешник» (молоко от утреннего надоя) в подвал, а через день сверху слить сверху кружки две молока, это и есть сливки – вкусное и жирное молоко [42].
Анна Филипповна Кулигина (род. в 1931 году) рассказала нам рецепт «кашников»: небольших пышечек, приготовленных из оставшейся от обеда пшенной каши с добавлением муки. «Вкуснее «кашники» выйдут, если в тесто яичко разбить и маслица топленого добавить», - добавила Анна Филипповна [45]. Хорошие оладьи выходили из теста, замешанного на «пахте». Пахта – это такая жидкость, остающаяся после того, когда сбиваешь из сметаны масло. «А если горячие оладья полить потом душистым подсолнечным маслом да сахаром посыпать – пальчики оближешь!», - закончила свой рассказ Анна Филипповна [45].
«Вкусные сырники выходят из муки с добавлением творога и яиц, - рассказывает Александра Гавриловна Меркулова (род. в 1932 году). - У меня внуки их за обе щеки уминают, тем более творог я свойский откидываю, пока корова в хозяйстве есть – не пропадешь. А на сыворотке замечательные пышки выходят – «растрепки». Почему они так называются? Тесто на сыворотке очень быстро подходит, когда тесто на части поделишь и сформируешь круглые шарики, то они сразу же начнут быстро подниматься – расползаться, «трепаться» в разные стороны». Еще нам Александра Гавриловна рассказала рецепт блинов быстрого приготовления – «скороспелок». Пекутся они на закваске, тесто замешивается на сыворотке и не надо ждать, чтобы постояло, надо сразу печь блины после замеса, а то тесто «перекиснет» [49].
Светлана Толстых рассказала нам о «фирменном» пироге, который пекла ее мама – тесто для него замешивалось из ржаной муки на ржаном квасе: «У нас не русская печка была, а лежанка, поэтому вся выпечка готовилась в печной духовке. Утром мама тесто замесит, а к вечеру уж печь можно. Пекла она пирог в крышке от большого чугуна, он выходил огромный (в два раза поднимался), румяный, с толстой корочкой. Разрезали его не сразу, а только утром, когда выпечка «в себя придет». Так ее мама говорила». А еще у ее мамы чудесные «драчёны» выходили – оладья из ржаной муки на сыворотке с добавлением молотого пшена [40].
Надо отметить, что все рецепты, записанные нами у местных жителей, отличаются крайней простотой приготовления, и продукты для мучных изделий наши односельчане берут самые обычные, недорогие, даже сахар в выпечку хмелинчане кладут понемногу, а уж сливочное масло – то и вовсе редко.
Настоящим лакомством были «жаворонки» (к Благовещенью пекли), пасхальные куличи, рождественские пироги, блины на Масленицу. Эти изделия хмелинчане пекли не повседневно, а по великим праздникам, потому и щедро добавляли в тесто яйца, сахар, сметану, сливочное масло. Такие мучные изделия пеклись редко нашими односельчанами, но с большой любовью [39].
Когда наступила Великая Отечественная война, хмелинчане забыли вкус хорошего хлеба. Жители села перестали есть хлеб из качественной муки, так как все выращенное зерно надо было сдавать для фронта. Коноплёв Василий Павлович (родился в 1929 году) вспоминал, что питались в войну только картофельными лепешками, а если и пекли хлеб, то состоял он из отрубей (зерновых отходов) или грубо перемолотого на ручной мельнице зерна [44]. Где брали зерно? Ночью, тайком (могли застать за этим занятием и строго наказать!), собирали на поле оставшиеся после уборки колоски, обмолачивали их от оболочек вручную цепом, провеивали полученное зерно, а потом мололи его на ручных мельницах или в ступках толкли), добавляли в тесто побольше толченой лебеды или молодой крапивы размятой. Еще пекли хлеб с тертой свеклой и картофельным крахмалом [44]. Крахмал плохой был: собирали весной по полям прошлогоднюю картошку замороженную и кое-как ее очищали, терпеливо терли ее на терке, употребляя в пищу более-менее сохранившиеся кусочки картошки... После войны в продаже появился кукурузный крахмал, на нем-то и пекли пышки на воде с добавлением муки ржаной – так называемые «тарарашки» [44].

Заключение

На основе выше изложенного сделаем следующие выводы.
1. В первой половине XIX века хмелинчане выпекали хлеб в русской печи. Для замеса теста использовали для каждого вида теста (пшеничного и ржаного) отдельную посуду.
2. Хлеб наши односельчане пекли на бездрожжевой закваске.

3. Для пшеничного хлеба хмелинчане использовали закваску на пшеничной муке, для ржаного теста – закваску на ржаной муке.

4. Хлеб жители Хмелинца пекли как формовой, так и подовый.
5. Для выпечки хлеба жители Хмелинца использовали местную муку, произведенную на мельницах г. Задонска и г. Ельца.

6. Для многих поколений хмелинчан хлеб являлся и является важным продуктом сбалансированного питания.
В результате исследования мы открыли для себя новые знания, интересные факты. Мы узнали, как была устроена русская печь, как пекли жители Хмелинца хлеб в XIX веке, в какой посуде они замешивали тесто, записали многие рецепты приготовления бездрожжевой закваски, зафиксировали рецепты выпечки мучных изделий, сами учились печь такой хлеб, каким пекли его наши бабушки. Старожилы села открыли нам многие секреты выпечки хлеба. Мы узнали много примет и поверий, бытовавших в нашем селе в прошлом веке, открыли для себя много интересного. Так как хлеб являлся и является одним из главных продуктов питания, необходимо активно восстанавливать «экологические» рецепты выпечки, бытовавшие среди местных жителей, чтобы питаться натуральными, полезными для здоровья продуктами.
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